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 Este trabalho objetivou verificar as características físico-químicas, microbiológicas e 
celulares do leite cru refrigerado, obtidos em tanques de expansão individuais em propriedades 
na região Centro Oeste, em Aparecida do Taboado no Estado de Mato Grosso do Sul, usando 
como referência os parâmetros da Instrução Normativa 62 do MAPA. O experimento foi 
conduzido a partir da análise do leite cru refrigerado de 25 propriedades rurais, onde foram 
coletadas no mês de julho de 2015, totalizando 25 amostras que foram encaminhadas ao 
laboratório da clínica do leite, para análises de proteína, gordura, lactose, extrato seco 
desengordurado, sólios totais, contagem de células somáticas e contagem bacteriana total. 
Considerando a análise dos resultados, observou que a médias para CCS foi de 571x10³ 
cél.mL; CBT de 5153x10³ UFC.mL; gordura de 3,56%; proteína 3,31%; lactose 4,48%; 
sólidos totais 12,33% e extrato seco desengordurado 8,77%, foram satisfatórias para os 
parâmetros físicos e químicos onde não houve muita variação e estão de acordo com a IN 62. 
Porém os indicadores de qualidade CCS (contagem de células somáticas) e CBT (contagem 
bacteriana total), na sua média estavam acima do que é previsto pela IN 62 para a região Centro 
Oeste, refletindo as más condições de higiene empregadas durante o processo de ordenha, o 
estado sanitário do rebanho e as condições de armazenamento do leite. 
 





This study aimed to determine the physical-chemical, microbiological and cellular refrigerated 
raw milk obtained in individual expansion tanks on properties in the Midwest region, in 
Taboado of Aparecida in the state of Mato Grosso do Sul, with reference to the Instruction 
parameters 62 rules of MAP. The experiment was conducted based on the analysis of 
refrigerated raw milk from 25 farms, which were collected in the period from July, 2015, 
totaling 25 samples that were sent to the laboratory of milk clinic, for protein analysis, fat, 
lactose , Total solids, total solids, somatic cell count and total bacterial count. Considering the 
analysis of the results, he noted that the averages for CCS was 571x10³cél.mL; CBT 5153x10³ 
UFC.mL; fat 3.56%; 3.31% protein; lactose 4.48%; 12.33% total solids and nonfat dry extract 
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8.77%, were satisfactory for the physical and chemical parameters where there was not much 
variation and are in line with the IN62. But the CCS quality indicators (somatic cell count) 
and CBT (total bacterial count) in its average are above what is provided in the IN 62 to the 
Midwest region, reflecting the poor hygienic conditions employed during the milking process, 
the health status of the herd and the milk storage conditions. 
 
Keywords: CBT, CCS, Instruction 62. 
1 INTRODUÇÃO 
Do ponto de vista físico-químico, o leite é uma mistura homogênea de grande número 
de substâncias, como lactose, lipídeos, proteínas, sais minerais, vitaminas, enzimas, etc. 
Destas, algumas estão em emulsão como a gordura e as substâncias associadas, outras em 
suspensão como caseínas ligadas a sais minerais, bem como em dissolução verdadeira como 
a lactose, vitaminas hidrossolúveis, proteínas do soro, sais, etc. (PEREDA et al., 2005). Na 
composição do leite, a água aparece em maior proporção, seguida por gorduras, proteínas, 
carboidratos e açúcares, todos sintetizados na glândula mamária e transferidos diretamente 
pelo plasma sanguíneo como substâncias minerais (cálcio, potássio, magnésio, citratos, 
fosfatos entre outros) e substâncias hidrossolúveis (TRONCO, 2003).  
Outro fator importante que está diretamente relacionado com a indústria leiteira é a 
microbiologia. Os princípios microbiológicos são a base para as técnicas de produção 
higiênica do leite de vaca, desde a sua transformação industrial até a conservação de seus 
produtos derivados. A qualidade do leite depende em grande parte de sua microbiologia, 
incluindo sempre normas padronizadas para o controle de micro-organismos (GALVÃO, 
2009). 
Devido a sua composição, o leite é considerado um dos alimentos mais completos em 
termos nutricionais e fundamentais para dieta humana, mas pela mesma razão, constitui num 
excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande diversidade de micro-organismos, 
inclusive os patogênicos. Diante disto, a qualidade do leite é uma constante preocupação para 
técnicos e autoridades ligadas a área de saúde, principalmente pelo risco de transmissão de 
micro-organismos relacionados com surtos de doenças de origem alimentar (LEITE et al. 
2000; TIMM et al., 2003). 
A obtenção do leite de vacas sadias, em condições higiênicas adequadas, e o seu 
resfriamento imediato a 4°C são as medidas fundamentais e primordiais para garantir a 
qualidade e a segurança do leite e seus derivados. Micro-organismos de maior importância são 
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os que contaminam o leite durante e após a ordenha, essa contaminação é variável, tanto 
qualitativa quanto quantitativa, em função das condições de higiene existentes, a temperatura 
e o período de armazenamento do leite antes da pasteurização determinam de maneira seletiva 
e pronunciada, a intensidade de desenvolvimento das diversas espécies microbianas 
contaminantes (ARCURI et al, 2006).  
Diante disto, objetivou-se avaliar as características físico-químicas microbiológicas, 
contagem bacteriana total (CBT), e de células somáticas (CCS), do leite cru refrigerado, de 
tanques de expansão individuais, coletados em diferentes propriedades localizadas no 
município de Aparecida do Taboado - MS. 
 
2 MATERIAL E MÉTODOS  
2.1 PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM  
As amostras de leite cru refrigerado foram colhidas, no mês de julho do ano de 2015, 
diretamente dos tanques de expansão individuais em fazendas da região de Aparecida do 
Taboado - MS, e posteriormente armazenadas em frascos estéreis devidamente identificados, 
de acordo com a fazenda de origem.  
 
2.2 COLETA DAS AMOSTRAS 
Anteriormente a coleta de cada amostra, realizou-se a homogeneização do leite do 
tanque, acionando-se o agitador por tempo mínimo de cinco minutos. Após a homogeneização 
o leite foi transferido para o frasco com auxílio de uma concha. Imediatamente após ser 
transferido o leite foi homogeneizado para dissolução completa do conservante, a qual foi 
realizada tombando-se o frasco delicadamente por várias vezes (BRASIL, 2002). 
As amostras de leite destinadas a Contagem de Células Somáticas (CCS) foram 
colhidas em frascos contendo pastilhas de conservante Bronopol (2-bromo-2-nitro-1,3-
propanodiol). As destinadas a Contagem Bacteriana Total foram colhidas em frascos contendo 
quatro gotas de Azidiol (bacteriostático) ambas etiquetadas e identificadas de acordo com as 
propriedades a serem pesquisadas (BRASIL, 2002). 
 
2.3 ANÁLISES FÍSICAS, QUÍMICAS, MICROBIOLÓGICAS E CELULARES 
As amostras foram enviadas sob refrigeração (máximo 7°C) ao laboratório da Clínica 
do Leite (Universidade de São Paulo, Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz - 
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Departamento de Zootecnia), localizada à Avenida Pádua Dias, n° 11 em Piracicaba, Estado 
de São Paulo, tomando-se todos os cuidados para evitar contaminação. 
As análises realizadas na Clínica do Leite foram: porcentagem de gordura (GOR), 
proteína (PROT), lactose (LACT), sólidos totais (ST), extrato seco desengordurado (ESD), 
contagem de células somáticas (CCS) e contagem bacteriana total (CBT). 
Os resultados das 25 amostras individuais de leite analisadas foram comparadas com 
os atuais parâmetros de qualidade estabelecidos pelo MAPA, conforme a Tabela 1 (BRASIL, 
2011). 
 
Tabela 1– Padrões de comparação para cada parâmetro analisado de acordo com a IN 62, para as regiões sul, 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os resultados das análises celulares, microbiológicas e físico-químicas são mostrados 
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Tabela 2 – Resultados das análises celulares, microbiológicas, químicas e físicas de leite de tanques de 




















Fazenda 1 1197 9319 12,50 3,67 3,24 8,83 4,59 
Fazenda 2 666 3879 12,14 3,51 3,47 8,63 4,18 
Fazenda 3 416 709 11,98 3,21 3,28 8,77 4,51 
Fazenda 4 263 423 12,28 3,60 3,25 8,68 4,44 
Fazenda 5 469 712 11,97 3,08 3,34 8,89 4,58 
Fazenda 6 208 9999 11,54 2,72 3,19 8,82 4,64 
Fazenda 7 203 9999 12,38 3,53 3,39 8,85 4,47 
Fazenda 8 670 9999 12,98 4,01 3,53 8,97 4,42 
Fazenda 9 570 479 11,95 3,29 3,26 8,66 4,44 
Fazenda 10 427 4971 11,81 3,40 3,10 8,41 4,36 
Fazenda 11 517 1813 12,57 3,91 3,29 8,66 4,38 
Fazenda 12 556 680 11,96 3,28 3,33 8,68 4,41 
Fazenda 13 347 9999 11,79 2,87 3,36 8,92 4,58 
Fazenda 14 225 9999 12,28 3,21 3,30 9,07 4,77 
Fazenda 15 264 263 12,48 3,79 3,22 8,69 4,48 
Fazenda 16 404 9283 12,34 3,36 3,33 8,98 4,65 
Fazenda 17 81 195 12,07 3,14 3,23 8,93 4,71 
Fazenda 18 336 997 12,01 3,40 3,08 8,61 4,57 
Fazenda 19 295 535 12,17 3,38 3,34 8,79 4,48 
Fazenda 20 435 9999 11,95 3,17 3,39 8,78 4,43 
Fazenda 21 3466 9999 15,73 7,21 3,23 8,52 4,33 
Fazenda 22 410 4368 12,15 3,43 3,25 8,72 4,50 
Fazenda 23 322 9999 12,52 3,59 3,46 8,93 4,49 
Fazenda 24 184 9999 12,28 3,34 3,48 8,94 4,33 
Fazenda 25 1337 208 12,31 3,87 3,33 8,44 4,15 
MÉDIA 571 5153 13,33 3,56 3,31 8,77 4,48 
*Sólidos Totais **      
 
A CBT é um parâmetro utilizado para monitorar a qualidade do leite logo após a 
obtenção, uma vez que a qualidade microbiológica do leite é um indicativo da saúde da 
glândula mamária, das condições gerais de manejo e da higiene durante a ordenha. De acordo 
com os resultados das análises, pode-se observar que a CBT variou de 195x10³ UFC.mL a 
9.999x10³ UFC/mL (Tabela 2). Segundo a IN 62/2011, o leite deve apresentar um limite de 
300x10³ UFC/mL, sendo este um indicativo de qualidade do leite. No entanto, a CBT 
resultante das análises das 25 amostras de leite teve uma média de 5.153x10³ UFC/mL, em 
que 88% (22/25) das amostras de CBT se mostraram insatisfatórias. Tal condição pode estar 
associada a diversos fatores incluindo problemas de assepsia no momento da ordenha, em 
especial da higiene do ordenhador e dos utensílios, como balde e peneira, utilizados na 
ordenha. Segundo Desmasures e Gueguen (1997) e Guerreiro et al. (2005), a pele do teto das 
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vacas antes da ordenha pode estar contaminada por micro-organismos psicrotróficos, capazes 
de crescer em baixas temperaturas, e de termodúricos que são resistentes à pasteurização. 
Como consequência, o leite com elevada CBT pode causar acidez, queda no rendimento e 
deterioração dos derivados. 
Os resultados de CBT verificado na maioria das amostras de leite sugerem péssimas 
condições higiênicas do leite destinado aos laticínios e pouca ou nenhuma manutenção nos 
tanques de resfriamento. Se comparados com resultados obtidos por Andrade et al. (2014), 
que tiveram média de 795x103 UFC/mL no período seco e 550x10³ UFC/mL no período 
chuvoso, o valor médio encontrado neste trabalho foi superior e com grandes variações. 
Segundo Dürr (2012), para se evitar altas contagens bacterianas é preciso trabalhar com 
higiene e refrigerar o leite o mais rapidamente possível após a ordenha, mantendo-o 
refrigerado na propriedade por, no máximo, 48 horas até o transporte para a indústria.  
Santos e Fonseca (2001) afirmam que todos os requisitos de qualidade do leite são 
importantes, principalmente a CCS, uma vez que o aumento das células somáticas afeta 
diretamente a qualidade do leite, causando perdas irreparáveis aos produtores e à indústria, já 
que afeta de forma direta a composição do leite e diminui a vida de prateleira dos derivados 
lácteos. A CCS do tanque tem sido utilizada principalmente para a detecção de mastite 
subclínica em nível de rebanho, para estimar perdas de produção de leite em decorrência da 
mastite. 
Neste estudo a CCS do leite das propriedades leiteiras variou de 81x10³ cél/mL a 
3.466x10³ cél/mL, com média de 571x103 cél/mL (Tabela 2), o que sugere a presença de 
mastite subclínica nos rebanhos. Estudo realizado por Ribeiro Neto et al. (2010) obteve média 
de 564,96x103 cél/mL, superior aos resultados verificados, embora próximos e com poucas 
variações. 
De acordo com os parâmetros estabelecidos pela IN 62, vigente no período de coleta 
das amostras, 68% (17/25) das amostras estavam de acordo com os padrões estabelecidos pela 
legislação para CCS, enquanto que para CBT somente 12% (03/25) estavam de acordo. A 
partir de julho de 2016, os critérios para qualidade do leite ficaram mais rigorosos tanto para 
CCS quanto para CBT, em que a primeira passou a ter valor máximo de 400x10³ cél/mL e, a 
segunda, valor máximo de 100x10³ UFC/ML. Vale ressaltar, que é de grande importância a 
redução dos índices de CCS e CBT nas 25 propriedades leiteiras analisadas, para isso é 
importante a criação de programas eficazes de controle higiênico sanitário do leite e tratamento 
de mastite, tornando possível o atendimento aos novos padrões determinados IN 62/2011.  
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Na Tabela 2, pode-se observar que os resultados de gordura variaram de 2,72% 
(Fazenda 6) a 7,21% (Fazenda 21); proteína de 3,08% (Fazenda 18) a 3,53% (Fazenda 8); 
lactose de 4,15% (Fazenda 25) a 4,77% (Fazenda 14); sólidos totais de 11,54% (Fazenda 6) a 
15,73% (Fazenda 21); extrato seco desengordurado de 8,41% (Fazenda 10) a 9,07% (Fazenda 
14). A média para sólidos totais foi de 12,33%; gordura de 3,56%; proteína de 3,31%; extrato 
seco desengordurado de 8,77% e lactose de 4,48%. 
De acordo com relatos de Lacerda et al. (2010), o teor de Sólidos Totais (ST) deve ser, 
no mínimo, 11,4%, neste estudo os valores obtidos para ST apresentaram média de 12,33%, 
em que 100% (25/25) das amostras apresentaram valores superiores ao mínimo desejável. Para 
gordura, a média foi de 3,56%, sendo que 92% (23/25) das amostras estavam dentro do padrão 
estabelecido pela legislação em vigor, que preconiza o valor mínimo de gordura de 3,0%. 
Comparando os resultados aos estudos de Barbosa et al. (2010), que verificaram em leite de 
vacas da raça Sindi suplementadas a pasto, média de 3,48% de gordura, verificou-se pouca 
variação. Peres (2001) afirma, que a gordura é o componente do leite que apresenta maior 
amplitude de variação, uma vez que depende da dieta fornecida aos animais, chegando a variar 
entre duas e três unidades percentuais.  
A média para proteína foi de 3,31%, em que 100% (25/25) das amostras estavam de 
acordo com IN 62, que preconiza o valor mínimo de proteína de 2,9%. As alterações no teor 
de proteínas no leite são menos significativas do que as alterações de gordura em decorrência 
da dieta, e embora influenciem a produção total, têm pequena variação no leite. O aumento do 
influxo de proteína de origem do sangue (p. ex., imunoglobulinas e soro albumina bovina) 
pode causar elevação da concentração de proteína no leite, devido ao aumento da 
permeabilidade vascular que ocorre quando a glândula mamária encontra-se em processo 
inflamatório (KITCHEN, 1981).  
Para Extrato Seco Desengordurado, a média foi de 8,77% em que 100% (25/25) das 
amostras estavam dentro do padrão estabelecido pela legislação, que preconiza valor mínimo 
de extrato seco desengordurado de 8,4%. Os resultados de ESD foram equivalentes se 
comparados com resultados obtidos por Pinto (2012) que obteve média de 8,77%. 
A média para lactose foi de 4,48%, resultado este inferior aos resultados obtidos por 
Barbosa et al. (2010) que obtiveram média de 5,17% de lactose. Uma das possíveis razões 
dessa diferença é que vacas com mastite produzem leite com teor de lactose reduzido. 
Os componentes do leite, com exceção da água, constituem os sólidos totais e são 
responsáveis pelo seu valor nutricional. Já o teor de sólidos presentes no leite, determina o 
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valor industrial deste, pois quanto mais proteína e gordura, maior o rendimento que a indústria 
terá ao elaborar os produtos lácteos. A composição do leite pode sofrer interferências devido 
aos seguintes fatores: raça, estágio de lactação, herança genética, intervalo entre ordenhas, 
estação do ano, sanidade da vaca e mastite (DÜRR, 2012). 
 
4 CONCLUSÃO  
A qualidade físico-química do leite cru refrigerado produzido na região de Aparecida 
do Taboado - MS apresenta boa qualidade, no entanto, os parâmetros de qualidade e higiene 
do leite relacionados a CCS e a CBT foram insatisfatórios, refletindo as más condições de 
higiene empregadas durante o processo de ordenha, bem como o estado sanitário do rebanho 
e as condições de armazenamento do leite. 
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